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Bolo de à ahácaxi 
Massa fofinha! 


É dia de festa! 
Tão esperado nas festas de aniversá- 
rio, 0 bolo certamente é o doce que 
chama mais atenção. Todo mundo 
quer saber do que é feito, não 6? Se 
tem-recheio, se é de chocolate ou 


foi especialmente pensada para trazer à 
até você as receitas mais tradicionais 
e, o melhor, com um toque bem casel- 
ro. Faça você mesma 0 bolo da sua 


e receba muitos elogios! 
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morango... Uma delícia! Esta edição | 


festa ou do aniversário de seus filhos | 


Um grande abraço, | 
da redação | 
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DIFICULDADE: FÁCIL 
Ingredientes 
+ Govos (claras e gemas separadas) 
+ 1 xícara (chá) de açúcar 
+ 1/2 xícara (chá) de água 
+ 1/2 xícara (chá) de chocolate em pó 
+ 2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
+ 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
+ Margarina e farinha de trigo para untar 
+ 1 xícara (chá) de chocolate granulado 
para decorar 
Recheio e cobertura 
+ 2 latas de leite condensado 
+ 2 colheres (sopa) de manteiga sem sal 
+ 9 colheres (sopa) de mistura para leite sabor 
morango tipo Nesquick” 


Na batedeira, bata as claras em neve, acres- 
cente as gemas, o açúcar, a água, o chocolate, 
a farinha e o fermento, batendo sem parar, a 
cada adição. Despeje em uma fôrma de 22cm 
de diâmetro untada e enfarinhada e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 30 minutos 
ou até que ao enfiar um palito, ele saia limpo. 
Reserve. Em uma panela, leve todos os ingre- 
dientes do recheio ao fogo médio, mexendo 
até soltar do fundo da panela. Desenforme 
o bolo morno, corte ao meio, na horizontal, 
e espalhe metade do creme em uma das 
partes. Cubra com a outra parte da massa 

e espalhe o creme restante. Polvilhe com o 
chocolate granulado e leve à geladeira por 
1 hora. Sirva. 


“DRICULOÁDE FÁCIL 

Ingredientes ] 

+» 5 ovos (claras e gemas separadas) 

» 1 xícara (chá) de açúcar 

» 1 xícara (chá) de água 

» 3xicaras (chá) de farinha de trigo 

+ 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
+ 1 xícara (chá) de chocolate granulado 
colorido 


» Margarina e farinha de trigo para untar 
Recheio 

» 2 xícaras (chá) de chantilly pronto 

b 1 xícara (chá) de chocolate granulado 
colorido 


Cobertura 
» 3 xícaras (chá) de chantilly pronto 


» 2 xícaras (chá) de confeitos de chocolate 
coloridos 


Na batedeira, bata as claras em neve, acres- 
cente as gemas, o açúcar, a água, a farinha e o 
fermento, batendo a cada adição, até incorpo- 
rar. Retire da batedeira e misture o chocolate 
granulado colorido. Coloque a massa em uma 
fôrma de 30cm de diâmetro untada e enfari- 
nhada e leve ao forno médio, preaquecido, por 
30 minutos ou até que ao enfiar um palito, ele 
saia limpo. Retire do forno, desenforme, deixe 
esfriar e corte ao meio, na horizontal. Em uma 
tigela, misture os ingredientes do recheio e 
recheie o bolo. Cubra com o chantilly e leve à 
geladeira até o momento de servir. Cubra com 

os confeitos coloridos antes de servir. 
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Foto: Marcelo Bra 


Foto: Stela Handa/Colaboradora Produção: Stela Handa/Maria Olinda Cabral 


TEMPO: 1H30 (+4H DE GELADEIRA) 
RENDIMENTO: 10 PORÇÕES DIFICULDADE: FÁCIL 

Ingredientes 

+ 4 ovos 

+ 2 xícaras (chá) de açúcar 

» 1 xícara (chá) de água morna 

+ 1 xícara (chá) de chocolate em pó 

+ 1 xícara (chá) de óleo 

+ 2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

+ 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
+ 1 pote de sobremesa sabor chocolate tipo 
Danette* (1109) 

+ Margarina e farinha de trigo para untar 

+ Raspas de chocolate para polvilhar 
Recheio e cobertura 

» 5 colheres (sopa) de maisena 

» 4 xícaras (chá) de leite 

+ 6 colheres (sopa) de chocolate em pó 

+ 1 gema 

» 1 lata de leite condensado 

» 1 colher (sopa) de manteiga 

» 1/2 colher (sopa) de essência de baunilha 


TEMPO: 45MIN (+1H DE GELADEIRA) 
RENDIMENTO: 20 PORÇÕES DIFICULDADE: MÉDIA 


» 1 lata de creme de leite gelado 


Para o recheio e cobertura, em uma pa- 
nela, misture a maisena dissolvida no leite 
com o chocolate, a gema peneirada, o lei- 
te condensado, a manteiga e leve ao fogo 
médio, mexendo sem parar, até engrossar. 
Espere amornar e bata na batedeira com a 
baunilha e o creme de leite gelado. Leve 
à geladeira por 1 hora. No liquidificador, 
bata os ovos com o açúcar, a água morna, 
o chocolate e o óleo. Transfira para uma 
tigela, acrescente a farinha, o fermento e o 
Danetteº. Despeje em uma fôrma de 22cm 
de diâmetro untada e enfarinhada, com 
papel-manteiga também untado e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 40 minutos. 
Deixe amornar, desenforme, corte ao meio e 
cubra com a metade do creme reservado na 
geladeira. Coloque a outra parte da massa e 
cubra com o creme restante. Leve à geladeira 
por 3 horas, polvilhe com raspas de chocolate 
e sirva em seguida. 


+ 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 

+ Margarina e farinha de trigo para untar 

+ Raspas grandes de chocolate branco e ao leite 
para decorar 

Recheio e cobertura 

» 1/2 xícara (chá) de margarina 

» 2009 de chocolate branco derretido 
» 2009 de creme de leite 


» 2 xícaras (chá) de chantilly pronto 
+ 1 colher (sopa) de conhaque 


Na batedeira, bata as claras em neve, acres- 
cente as gemas, o açúcar e o suco de limão. 
Retire da batedeira e acrescente a farinha e o 
fermento peneirados, misturando com uma 
colher. Coloque em uma fôrma de 26cm de 
diâmetro untada e enfarinhada e leve ao forno 


TEMPO: 1H20 (+4H DE GELADEIRA) RENDIMENTO: 16 PORÇÕES 
DIFICULDADE: FÁCIL 

Ingredientes 

» 5 ovos (claras e gemas separadas) 

+ 1 colher (café) de essência de baunilha 

+ 2 xícaras (chá) de açúcar 

+ 2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

+ 1 xícara (chá) de maisena 

+ 1 xícara (chá) de leite 

+ 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 

+ 1 xícara (chá) de suco de laranja para regar 

+ Margarina e farinha de trigo para untar 
Recheio 

+ 1 lata de leite condensado 

+ 1 gema peneirada 

+ 3 colheres (sopa) de maisena 

b 2 latas de leite (use a lata de leite condensado 
vazia para medir) 

+ 1/2 xícara (chá) de geleia de framboesa 
Cobertura 

+ 200g de creme de leite fresco gelado 


médio, preaquecido, por 25 minutos. Na bate- 
deira, bata a margarina até ficar fofa. Em uma 
tigela, misture o chocolate com o creme deleite 
e junte a margarina batida. Misture o chantilly 
com o conhaque e leve à geladeira por 1 hora. 
Desenforme o bolo, corte ao meio e recheie com 
metade da musse de chocolate. Coloque a outra 
parte do bolo e cubra com a musse restante. 
Decore com raspas de chocolate e sirva. 


+ 3 colheres (sopa) de açúcar 
» 1/2 xícara (chá) de geleia de framboesa 
» 3 colheres (sopa) de água 


Na batedeira, bata as claras em neve. Adi- 
cione as gemas, a baunilha, o açúcar, a farinha, 
a maisena, o leite e o fermento, batendo. 
Despeje em uma fôrma de 26cm de diâmetro 
untada e enfarinhada e leve ao forno médio, 
preaquecido, por 35 minutos ou até assar. Leve 
ao fogo médio o leite condensado com a gema 
e a maisena dissolvida no leite, mexendo até 
engrossar. Retire do fogo e misture a geleia. Na 
batedeira, bata o creme de leite até encorpar 
e acrescente o açúcar, batendo até formar 
um chantilly. Misture a geleia com a água e 
leve ao fogo médio, mexendo até engrossar. 
Corte o bolo em três partes, na horizontal, e 
intercale camadas de bolo regado com o suco 
e recheio, terminando em bolo regado. Cubra 
com o chantilly, decore com a geleia e leve à 
geladeira por 4 horas. Sirva. 


Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Rosa Kloser/Zulmira Fátima dos Santos Objetos: Camicado 


TEMPO: 1H30 (+12H DE GELADEIRA) 
RENDIMENTO: 12 PORÇÕES DIFICULDADE: FÁCIL 
Ingredientes 
+ 4 ovos 
| xícara (chá) de açúcar 
1 colher (sopa) de margarina 
1 xícara (chá) de leite morno 
1 xícara (chá) de achocolatado em pó 
1e 1/2 xícara (chá) de farinha de trigo 
1/2 xícara (chá) de maisena 
1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
2/3 de xícara (chá) de cerejas em calda picadas 
Margarina e farinha de trigo para untar 
100g de chocolate granulado para polvilhar 
Calda 
+ 1 lata de leite condensado 
+ 1/2 lata da calda das cerejas (use a lata de leite 


ww. 
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Bolomesciado 
“TEMPO: 2H (+2H DE GELADEIRA) RENDIMENTO: 20 PORÇÕES 
DIFICULDADE; FÁCIL 
Ingredientes 
» 7 ovos (claras e gemas separadas) 
» 2 xícaras (chá) de açúcar 
» 3/4dexicara (chá) de água 
+ 1 colher (sopa) de essência de baunilha 
+ 3 xícaras (chá) de farinha de trigo 
+ 2 colheres (sopa) de fermento em pó químico 
+ Margarina e farinha de trigo para untar 


condensado para medir) 
+» 1e 1/2 lata de leite (use a lata de leite 
condensado para medir) 
» 4 colheres (sopa) de chocolate em pó 


No liquidificador, bata os ovos com o açú- 
car, a margarina, o leite, o achocolatado, a 
farinha e a maisena. Acrescente o fermento, 
as cerejas e misture com uma colher. Despeje 
em uma fôrma de 35cm x 25cm untada e 
enfarinhada e le:;e ao forno médio, preaque- 
cido, por 40 minutos ou até assar. Coloque o 
chocolate granulado em um prato e reserve. 
Bata os ingredientes da calda no liquidificador. 
Corte o bolo em quadrados, passe pela calda 
e pelo granulado. Decore como desejar, em- 
brulhe em papel-alumínio e leve à geladeira 
por 12 horas. Sirva. 


+ 1/2 xicara (chá) de refrigerante de guaraná 
Recheio 


+ 1e1/2xicara (chá) de açúcar 

+ 1 xícara (chá) de água 

» Cravo-da-índia e canela em pó a gosto 
+ 1/2 xícara (chá) de leite de coco 

» 10 gemas peneiradas 

Marshmallow 

» 2 xícaras (chá) de açúcar 

» 1 xícara (chá) de glucose em pó 

» 1 xícara (chá) de água 


“tm 


Foto: Stela Handa/Colaboradora Produção: Stela Handa/Maria Olinda Cabral 


+ 4 claras 
+ Cobertura para sorvete sabor chocolate a 
gosto 


Na batedeira, bata as claras em neve. Acres- 
cente as gemas, a água, o açúcar, a baunilha e 
bata. Junte a farinha peneirada com o fermento 
e misture. Transfira para uma fôrma grande 
untada e enfarinhada e leve ao forno médio, 
preaquecido, por 35 minutos. Para O recheio, 
misture o açúcar com a água, cravo, canela e 
leve ao fogo médio até formar uma calda. Junte 
o leite de coco, as gemas e volte ao fogo, em 
banho-maria, mexendo por 5 minutos. Para o 
marshmallow, leve ao fogo médio o açúcar com 


TEMPO: 1H30 
RENDIMENTO: 10 PORÇÕES DIFICULDADE: FÁCIL 

Ingredientes 

+ 1e 1/2 xícara (chá) de leite morno 

3 ovos 
4 colheres (sopa) de manteiga derretida 

2 xícaras (chá) de açúcar 

1 xícara (chá) de chocolate em pó 

2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
+ Margarina para untar 
Recheio e cobertura 

» 3 xícaras (chá) de chocolate ao leite picado 
+ 1/2 xícara (chá) de manteiga 

» 1€ 1/2 lata de creme de leite sem soro 

+ 1 colher (sopa) de conhaque 

Calda 

+ 2 colheres (sopa) de conhaque 

» 1 xícara (chá) de água 

» 2 colheres (sopa) de achocolatado em pó 


<< 


a glucose e a água, mexendo até formar uma 
calda. Bata as claras em neve e, coma batedeira 
ligada, despeje a calda de glucose, batendo até 
obter um suspiro. Leve todos ingredientes da 
calda ao fogo médio até ferver. Corte o bolo 
ao meio, umedeça uma parte com o guaraná, 
cubra com o recheio e coloque a outra parte 
do bolo por cima. Cubra com o marshmallow 
e a calda para sorvete. Leve à geladeira por 2 
horas e sirva. 

Saiba mais: glucose em pó é um açúcar 
extraído do milho, com sabor menos doce que 
o açúcar da cana. Sua função é evitar a crista- 
lização do açúcar, conferir brilho, aumentar a 
viscosidade e maciez. 


» 1 colher (sopa) de café solúvel 
» 4 colheres (sopa) de açúcar 


No liquidificador, bata os ingredientes da 
massa. Despeje em uma fôrma de 22cm de di- 
âmetro untada e forrada com papel-manteiga 
também untado. Leve ao forno médio, prea- 
quecido, por 40 minutos ou até assar. Deixe 
esfriar, desenforme, retire o papel e corte O 
bolo ao meio. Em um refratário, coloque o 
chocolate, a manteiga e leve ao micro-ondas, 
em potência alta, por 2 minutos, mexendo na 
metade do tempo. Misture até derreter. Adi- 
cione o creme de leite, o conhaque e misture. 
Para a calda, misture O conhaque com a água, 
o achocolatado, o café e O açúcar. Umedeça 
uma parte do bolo com metade da calda, 
despeje metade do recheio e cubra com a 
outra metade do bolo. Regue com à calda 
restante e cubra com o restante do recheio. 


Decore como desejar e sirva gelado. 


Cabral 


v Stela Handa/Maria Olinda 


Foto Stela Handa/Colaboradora Produca 


TEMPO: 1H (+4H DE GELADEIRA) RENDIMENTO: 10 PORÇÕES 
DIFICULDADE: FÁCIL 

Ingredientes 

+ 1 xícara (chá) de leite 

» 1 xícara (chá) de farinha de trigo 

+ 1 xícara (chá) de açúcar 

+ 6 colheres (sopa) de queijo parmesão ralado 
+ 3 colheres (sopa) de manteiga 

+ 3 ovos : 

+ 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
+ Margarina e farinha de trigo para untar 
Recheio e cobertura 

+ 7 € 1/2 colher (sopa) de maisena 

» 2 xícaras (chá) de leite 

+ 2 gemas peneiradas 

+» 1/2 xícara (chá) de açúcar 

» 1/2 lata de creme de leite 

» 3 xícaras (chá) de frutas a gosto picadas 
Geleia de brilho 

» 1 colher (chá) de gelatina em pó sem sabor 
» 5 colheres (sopa) de suco de laranja 


No liguidificador, bata os 6 primeiros ingre- 
dientes. Adicione o fermento e misture. Despeje 
em uma fôrma de 22cm de diâmetro untada e 
enfarinhada e leve ao forno médio, preaqueci- 
do, por 30 minutos ou até assar. Desenforme e 
corte ao meio. Leve ao fogo médio a maisena 
dissolvida no leite, as gemas e o açúcar até 
engrossar. Retire e misture o creme de leite. 

“Balvilhe a gelatina no suco de laranja e dissolva 
de. com as instruções da embalagem. 
techeie o boloEsmaetade do creme e das 
frutas, Cubra como tas restantes, 
“espalhe a geleia e: 


TEMPO: 1H30 RENDIMENTO: 35 PORÇÕES 
DIFICULDADE: FÁCIL 


Ingredientes 

» 6ovos (claras e gemas separadas) 

» 1 xícara (chá) de água 

» 2 xícaras (chá) de açúcar 

» 2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

» 1 colher (sobremesa) de fermento em pó 
químico 

» Margarina e farinha de trigo para untar 

» 5 xícaras (chá) de chantilly para cobrir o bolo 
Recheio 

» 1 lata de goiabada picada (6009) 

» 1/2 xicara (chá) de água 

» 1 lata de leite condensado 

» 4 colheres (sopa) de maisena 

» 1 litro de leite 

» 3 gemas peneiradas 


Na batedeira, bata as gemas com a água 
até dobrar de volume. Acrescente o açúcar e 
a farinha peneirada com o fermento, baten- 
do a cada adição. Bata as claras em neve e 
incorpore à massa. Transfira para uma fôrma 
de 40cm x 28cm untada e enfarinhada e 
leve ao forno médio, preaquecido, por 35 
minutos. Leve ao fogo médio a goiabada 
com a água, mexendo até derreter. Em uma 
panela, leve ao fogo médio o leite conden- 
sado com a maisena dissolvida no leite e 
as gemas, mexendo até engrossar. Corte O 
bolo ao meio, na horizontal, coloque uma 
camada de goiabada e, por cima, o creme. 
Coloque a outra parte do bolo e cubra com 


o chantilly. Sirva gelado. 


+da Cabral 


Stela H 


vdução 


Foto: Stela Handa Colaboradora + 


Bolodefrutas 
“  TEMPO:2H RENDIMENTO: 10 PORÇÕES 
DIFICULDADE: FÁCIL 

Ingredientes 

+ 5 ovos (claras e gemas separadas) 

+ 1 xícara (chá) de açúcar 

» 1 xícara (chá) de suco de frutas 

+ 2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

+ 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
+ Margarina e farinha de trigo para untar 

+ Morangos para decorar 

Recheio 

» 1 xicara (chá) de leite 

+ 1 ata de leite condensado 

+ 2 gemas 

+ 3 colheres (sopa) de maisena 

+ 3xícaras (chá) de frutas a gosto picadas 


Bolo de abacaxi 


DIFICULDADE: FÁCIL 
Ingredientes 
* 5ovos 
+ 2 xicaras (chá) de açúcar 
+ 3 xícaras (chá) de farinha de trigo 
+ 2 xícaras (chá) de suco de abacaxi 
+ 1/2 xícara (chá) de óleo 
+ 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
+ Margarina e farinha de trigo para untar 
+ Chantilly e abacaxi picado para decorar 
Recheio 
+ 1 colher (sopa) de maisena 
+ 1 litro de leite 
+ 1 lata de leite condensado 
+» 4 gemas 
+ 1/2 colher (sopa) de essência de baunilha 
+ 1 lata de creme de leite 
* 1 lata de abacaxi em calda picado e 


b 1 lata de creme de leite 
Cobertura 


+ 2 xícaras (chá) de chantilly pronto 


Na batedeira, bata as claras em neve. Jun- 
te as gemas, o açúcar, O suco, a farinha e o 
fermento, batendo. Coloque em uma fôrma 
de 30cm de diâmetro untada e enfarinha- 
da e leve ao forno médio, preaquecido, por 
30 minutos ou até assar. Deixe esfriar. Leve 
ao fogo médio o leite, o leite condensado, 
as gemas e a maisena até engrossar. Deixe 
esfriar e misture as frutas e o creme de leite. 
Desenforme o bolo, corte ao meio e espalhe 
o recheio em uma das partes. Cubra com a 
outra massa, com o chantilly e decore com 
morangos. Sirva gelado. 


escorrido (reserve a calda) 


Misture os ingredientes da massa até ficar 
homogêneo. Transfira para uma fôrma de 
26cm de diâmetro de aro removível untada 
e enfarinhada e forrada com papel-manteiga 
untado. Leve ao forno alto, preaquecido, por 
30 minutos ou até assar. Desenforme morno 
e corte ao meio. Para o recheio, misture a 
maisena dissolvida no leite com o leite con- 
densado, as gemas peneiradas e leve ao fogo 
médio, mexendo sem parar, até cozinhar e 
engrossar. Retire do fogo e misture a bau- 
nilha, o creme de leite e o abacaxi. Coloque 
uma parte de massa em um prato, regue 
com metade da calda do abacaxi, coloque o 
recheio e cubra com a outra parte da massa. 
Regue com o restante da calda, cubra com 
chantilly e decore com abacaxi picado. Leve 
a geladeira por 2 horas e sirva. 


Foto: Rodrigo Moreira/Colaborador Produção: Lívia Badan 


RENDIMENTO: 8 PORÇÕES DIFICULDADE: FÁCIL 
Ingredientes 
* 3ovos 


* 1/2 xícara (chá) de leite 
* 1/2 xícara (chá) de margarina 
* 1.€ 1/2 xícara (chá) de açúcar 
* 1 caixa de gelatina em pó sabor morango 
* 2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
* 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
* Morangos, cobertura para sorvete sabor 
chocolate e chantilly para decorar 
Recheio e cobertura 
* 1/2 xícara (chá) de água quente 
* 1. Caixa de gelatina em pó sabor morango 
* 1 lata de leite condensado 
+ 1 lata de creme de leite 
+ 1 xícara (chá) de morango picado 


No liquidificador, bata os ovos com o leite, 
a margarina, o açúcar e a gelatina. Adicione 
a farinha e o fermento peneirados e misture, 
Despeje em uma fórma de 22cm de diâmetro 
untada e enfarinhada e leve ao forno médio, 
preaquecido, por 30 minutos ou até assar. Dei- 
xe esfriar e desenforme. Bata a água quente 
com a gelatina no liquidificador até dissolver. 
Acrescente o leite condensado, o creme de 
leite, o morango e bata. Leve à geladeira por 
30 minutos. Corte o bolo ao meio, recheie com 
1/3 do creme e cubra o bolo com o restante 
do creme. Decore com chantilly, morangos, 
hocolate e sirva gelado, 
cobertura de choco 


10 


DIFICULDADE: FÁCIL 

Ingredientes 

+ 1e1/2xicara (chá) de açúcar 

+ 3ovos 

+ 1 pitada de sal 

+ 3 colheres (chá) de raspas da casca de limão 
+ 1 xícara (chá) de vinho branco seco 

+ 1 xícara (chá) de óleo 

+ 2 xícaras (chá) de farinha detrigo 

+ 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
+ Margarina e farinha de trigo para untar 

» Fatias de pêssego em calda para decorar 
Recheio 

+ 2 xícaras (chá) de pêssegos em calda 

+ 5 xícaras (chá) de chantilly pronto 
Marshmallow 

+ 3 claras 

+ 1 xícara (chá) de açúcar 

+ 1/2 xícara (chá) de glucose de milho (Karoº) 
+ 1/4 de xícara (chá) de água 


Na batedeira, bata os ingredientes da 
massa, menos o fermento, até ficar homo- 
gêneo. Acrescente o fermento e misture 
com uma colher. Transfira para uma fôrma 
de 22cm de diâmetro untada e enfarinhada 
e leve ao forno médio, preaquecido, por 45 
minutos. Para o recheio, escorra os pêssegos 
e reserve a calda, Triture metade dos pês- 
segos no liquidificador, pique o restante e 
reserve, Misture o chantilly com o pêssego 
triturado e o pêssego picado reservado. Para 
o marshmallow, na batedeira, bata as claras 


A ado | 


em neve e reserve, Em uma panela, leve 
ao fogo médio o açúcar com a glucose e a 
água até obter uma calda em ponto de fio. 
Acrescente a calda, aos poucos, nas claras 
em neve, batendo sem parar, até formar o 
marshmallow. Desenforme o bolo frio, corte 


RENDIMENTO: 16 PORÇÕES DIFICULDADE: FÁCIL 
Ingredientes 

+ 3€e 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

+ 2e 1/2 xícaras (chá) de açúcar 

+ 1e 1/2 xicara (chá) de óleo 


+ 1e 1/2 xícara (chá) de chocolate em pó 
+ 4ovos 


+ 1e 1/2 xícara (chá) de leite 

+ 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
+ Margarina e farinha de trigo para untar 

+ Chocolate granulado preto e branco para 
polvilhar 


* 20 brigadeiros prontos com granulado branco 
e preto para decorar 

Recheio 

+ 4 latas de leite condensado 

* 4 colheres (sopa) de achocolatado em pó 

+ 4 colheres (sopa) de manteiga 


+ 1€ 1/2 lata de creme de leite sem soro 
Calda 


» 1 xícara (chá) de café coado 
+ 2 colheres (sopa) de achocolatado em pó 


ão meio, na horizontal, regue com metade 
da calda do pêssego e espalhe o recheio. 
Coloque a outra parte do bolo, regue com a 
calda restante e cubra com o marshmallow. 
Decore com fatias de pêssego e leva à gela- 
deira até o momento de servir. 


Em um recipiente, peneire a farinha com 
O açúcar. Acrescente o óleo, o chocolate, os 
ovos, 0 leite e o fermento, um a um, mexendo 
até incorporar. Divida a massa em 2 fôrmas 
de 22cm de diâmetro untadas e enfarinhadas 
e leve ao forno médio, preaquecido, por 35 
minutos ou até que ao enfiar um palito, ele 
saia limpo. Para o recheio, em uma panela, co- 
loque 2 latas do leite condensado, o achoco- 
latado, 2 colheres (sopa) da manteiga e leve 
ao fogo médio, mexendo sempre, até soltar 
do fundo da panela. Retire do fogo, misture 
1 lata de creme de leite e reserve. Em outra 
panela, repita o processo com os ingredientes 
restantes. Em um prato grande, desenforme 
um dos bolos, regue a massa com metade 
da mistura de café e achocolatado e cubra 
com o brigadeiro branco. Coloque a outra 
massa sobre o recheio, regue com o restante 
da calda e cubra com o brigadeiro escuro. 
Espalhe chocolate granulado e arrume os 
brigadeiros por cima. Leve à geladeira por 


1 hora. Retire da geladeira 10 minutos antes 
de servir. 
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Foto: Rodrigo Moreira/Colaborador Produção: Lívia Badan 


DIFICULDADE: FÁCIL 

Ingredientes 

* ovos 

+ 2 xícaras (chá) de açúcar 

* 1 xícara (chá) de leite 

» 3 xícaras (chá) de farinha de trigo 

* 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 

+ Margarina e farinha de trigo para untar 
Recheio 

+ 500g de doce de leite cremoso pronto 
+ 1 lata de creme de leite sem soro 


* 2509 de nozes picadas 
Calda A 


É a " 
» 1 xicara (chá) de 
» 1 xícara (chá) de lei; 
Cobertura 
+ 5009 de creme de leite fresco 
+ 3 colheres (sopa) de açúcar 
+ 300g de nozes picadas 


a a AO EO PATI Pd A 


DIFICULDADE; FÁCIL 
Ingredientes 
+ 4 ovos (claras e gemas separadas) 
+ 1 xícara (chá) de açúcar 
+ 1 xícara (chá) de chocolate em pó 
» 1 xícara (chá) de água 
+ 2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
» 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 


d2 


Na batedeira, bata os ovos até ficar fofo e 
esbranquiçado. Acrescente o açúcar, o leite, 
a farinha e o fermento, batendo sem parar. 
Coloque a massa em uma fôrma de 30cm x 
22cm untada e enfarinhada e leve ao forno 
médio, preaquecido, por 30 minutos ou até 
que ao enfiar um palito, ele saia limpo. Retire 
do forno, deixe esfriar e desenforme. Para 
O recheio, misture o doce de leite cremoso 
com o creme de leite e as nozes até incor- 
porar. Corte o bolo ao meio, na horizontal, 
regue uma das partes com metade dos in- 
gredientes da calda misturados, espalhe o 
recheio e coloque a outra parte da massa. 
Regue com o restante da calda e reserve. 
Paraa cobertura, na batedeira, bata o creme 
de leite com o açúcar por 8 minutos ou até 
virar chantilly, Cubra o bolo com o chantilly, 
fazendo picos com uma colher, e decore 


com as nozes picadas, Leve à geladeira até 
O momento de servir, 


+ Margarina e farinha de trigo para untar 
+ Ameixas para decorar 
Recheio 
+ 1 lata de ameixa em calda sem caroço picada 
(reserve a calda para umedecer O bolo) 
+ 1 lata de doce de leite cremoso 
pronto (3909) 
Cobertura 
» 1 xícara (chá) de leite gelado 
» 1xicara (chá) de açúcar 


+ 1 colher (sopa) de emulsificante 


Na batedeira, bata as gemas com o açúcar 
até esbranquiçar e acrescente o chocolate, a 
água, a farinha e o fermento, batendo a cada 
adição. Bata as claras em neve e incorpore 
delicadamente à massa. Coloque em uma 
fôrma de 26cm de diâmetro untada e enfa- 
rinhada e leve ao forno médio, preaquecido, 


ça Bolo-musse de chocolate | 


TEMPO: 3H (+5MIN DE DESCANSO) (+1H DE GELADEIRA) 
RENDIMENTO: 20 PORÇÕES DIFICULDADE: FÁCIL 


Ingredientes 

* 6ovos (claras e gemas separadas) 

+ 6colheres (sopa) de açúcar 

+ 6colheres (sopa) de farinha de trigo 

+ 2 colheres (sopa) de chocolate em pó 

+ 1 colher (chá) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 

+ 1 xícara (chá) de licor de cacau para umedecer 
* 2509 de chocolate em raspas para decorar 
* Cobertura para sorvete sabor chocolate 
Recheio e cobertura 

* 1 envelope de gelatina em pó sem sabor 

+ 1 xícara (chá) de leite frio 

* 600g de chocolate ao leite derretido 

+ 1 lata de creme de leite 


Foto: Stela Handa/Colaboradora Produção: Zulmira Fátima Dos Santos Objetos: Acervo da produção 


por 30 minutos ou até que ao enfiar um palito, 
ele saia limpo. Misture os ingredientes do 
recheio, Desenforme o bolo morno, corte ao 
meio, na horizontal, e umedeça a massa com 
a calda da ameixa. Coloque o recheio e cubra 
com a outra parte do bolo. Para a cobertura, 
na batedeira, bata os ingredientes por 10 
minutos ou até engrossar. Cubra o bolo, 
decore com ameixas e sirva gelado. 


Na batedeira, bata as claras em neve. Acres- 
cente as gemas e o açúcar, batendo. Retire da 
batedeira e misture os demais ingredientes da 
massa com uma colher. Coloque em umafôrma 
de 26cm de diâmetro untada e enfarinhada 
e leve ao forno médio, preaquecido, por 30 
minutos ou até que ao enfiar um palito, ele 
saia limpo. Retire do forno e deixe esfriar. Para 
orecheio e cobertura, misture a gelatina com o 
leite, deixe descansar por 5 minutos e dissolva 
em banho-maria, sem deixar ferver. Misture 
com o chocolate derretido e o creme de leite 
até formar um creme homogêneo. Corte o bolo 
ao meio, na horizontal, umedeça com metade 
do licor e coloque metade recheio. Coloque a 
outra parte da massa e regue com o restante do 
licor. Cubra com o restante do recheio e decore 
comasraspas de chocolate e a cobertura. Leve 
à geladeira por 1 hora e sirva. 


DIFICULDADE: FÁCIL 
Ingredientes 
+ 6ovos 
+» 2xicaras (chá) de açúcar 
+ 1 xícara (chá) de chocolate em pó 
+ 1 xícara (chá) de água quente 
+ 3 xícaras (chá) de farinha detrigo 
+ 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
+ Raspas de chocolate b 
decorar 


Recheio e cobertura 

+ 1kg de chocolate ao leite derretido 
+ 2 latas de creme de leite 

+ 1/2 xícara (chá) de rum 
Calda 

+ 1/2 xícara (chá) de rum 


* 3 colheres (sopa) de açúcar 
+ 1/2 xícara lidesgua 


ranco e ao leite para 
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Na batedeira, bata os Ovos até esbranquiçar 
eficarfofo, Acrescente o açúcar, 
água, a farinh 


em uma tigela, coloque o chocolate, 
leite, o rum, misture beme reserve na geladeira, 

rLe a massa ao meio, regue com a metade 
dos ingredientes da calda misturados e coloque 
metade don Gelado. Cubra com a outra 


parte da massa, regue como restante erre 
cubra com o restante do recheio 


com as raspas de chocolate e sirva, 


Ocremede 


| Decore 
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DIFICULDADE: FÁCIL 

Ingredientes » 5 ovos (claras e gemas separadas) 

+ 1 colher (café) de essência de baunilha » 2 xf- 
E caras (chá) de açúcar » 1 xícara (chá) de água » 3 
Da (chá) de farinha de trigo + 1 colher (sopa) 
£ de fermento em pó químico » 2 xícaras (chá) de 
5 refrigerante de guaraná para regar » Margarina e 
5 farinha de trigo para untar » Chantilly e morangos 
É para decorar Recheio » 1 e 1/2 xícara (chá) de ge- 
Hu leia de morango » 2 envelopes de gelatina em pó 
E sem sabor vermelha dissolvida de acordo com as 
É instruções da embalagem » 1 lata de leite conden- 
E sado * 1 lata de creme de leite sem soro 


Na batedeira, bata as claras em neve. Jun- 
+ te os demais ingredientes da massa, batendo. 
E Coloque em uma fôrma de 30cm de diâmetro 
É untada e enfarinhada e leve ao forno médio, 
E preaquecido, por 30 minutos. Bata no liquidi- 
É ficador os ingredientes do recheio e leve à ge- 
É ladeira por 1 hora. Corte o bolo ao meio, regue 
É parte da massa com metade do refrigerante e 
espalhe o recheio. Coloque a outra parte do 
bolo, regue com o refrigerante restante e de- 
core com chantilly e morangos. Sirva. 


rodução: Zul 


= 
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TEMPO: 3H RENDIMENTO: 20 PORÇÕES 

DIFICULDADE: FÁCIL 
é Ingredientes + 5 ovos (claras e gemas separa- 
É das) + 2 xícaras (chá) de açúcar » 1 xícara (chá) de 
chocolate em pó * 1 xícara (chá) de café coado + 3 
xácaras (chá) de farinha de trigo » 1 colher (sopa) 
É de fermento em pó químico + Margarina e farinha 
Éde trigo para untar * Raspas de chocolate para 
gdecorar Recheio e cobertura » 10 xícaras (chá) 
E de chantilly pronto * 2009 de cerejas em calda 
É picadas e escorridas Calda » 1 xícara (chá) de calda 
da cereja + 1 xícara (chá) de leite 


dução: Livia Badan 


laborado 


o 


Na batedeira, bata as claras em neve, 
junte as gemas, o açúcar, o chocolate, O café, 
a farinha e o fermento, Asse em uma fôrma 
média untada e enfarinhada, em forno médio, 
preaquecido, por 30 minutos. Corte o bolo ao 
meio e regue com metade dos ingredientes 
da calda misturados. Coloque parte do chan- 
tilly e espalhe as cerejas (reserve algumas 
para decorar). Coloque a massa e regue 
com o restante da calda, Espalhe o chantilly 
restante e decore com raspas de chocolate 
e com as cerejas reservadas. Sirva. 


É 


TEMPO: 1H30 RENDIMENTO: 20 PORÇÕES 
DIFICULDADE: FÁCIL 

Ingredientes » 5ovos » 2 xícaras (chá) de açú- 
car » 1 xícara (chá) de chocolate em pó » 1xíca- 
ra (chá) de óleo » 1 xícara (chá) de leite quente 
+ 3 xícaras (chá) de farinha de trigo » 1 colher 
(sopa) de fermento em pó químico » Margarina 
e farinha de trigo para untar » 2 xícaras (chá) de 
Toddynhoº para umedecer » Chocolate granu- 
lado para decorar Brigadeiro » 4 latas de leite 
condensado » 2 xícaras (chá) de chocolate em pó 
+ 3 colheres (sopa) de margarina sem sal 


Foto: Rodrigo Moreira/Colaborador Produção: Lívia Badan 


No liquidificador, bata os 5 primeiros ingre- 
dientes. Adicione a farinha, o fermento e mis- 
ture com uma colher. Coloque em uma fôrma 
de 30cm de diâmetro untada e enfarinhada e 
leve ao forno médio, preaquecido, por 30 mi- 
nutos ou até assar. Leve ao fogo médio os in- 
gredientes do brigadeiro até soltar da panela. 
Reserve. Corte o bolo ao meio, regue parte da 
massa com metade do Toddynho”, coloque 
1/3 do brigadeiro, cubra com a outra massa e 
regue com o Toddynhoº restante. Espalhe o 
restante do recheio e polvilhe com chocolate 
granulado. Decore como desejar e sirva. 
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TEMPO: 1H40 RENDIMENTO: 14 PORÇÕES 
DIFICULDADE: FÁCIL 

Ingredientes > 2 xícaras (chá) de açúcar » 1/2 xícara 
(chá) de manteiga » 4 ovos > 2 xícaras (chá) de lei- 
te » 3xícaras (chá) de farinha detrigo » 1 xícara (chá) 
de chocolate em pó » 2 colheres (sopa) de fermento 
em pó químico » Margarina e farinha de trigo para 
untar » Coco ralado e chocolate granulado para de- 
corar Recheio > 3 xícaras (chá) de cocada cremosa 
(comprada pronta) Cobertura » 1 lata de leite con- 
densado » 2 colheres (sopa) de manteiga » 4 colhe- 
res (sopa) de chocolate em pó 


No liquidificador, bata o açúcar, a man- 
teiga, os ovos e o leite. Misture os demais 
ingredientes da massa com uma colher. Des- 
peje em uma fôrma de 26cm de diâmetro 3 
untada e enfarinhada e leve ao forno médio, 
preaquecido, por 45 minutos ou até assar. 
Desenforme o bolo já frio, corte ao meio e 
recheie com a cocada. Leve ao fogo baixo o 
leite condensado, a manteiga e o chocolate 
em pó, mexendo até ferver. Despeje sobre o 
bolo e decore com coço ralado e chocolate 
granulado. Sirva 


Objetos: Oxford, Tramontina, Pepper, Tecidos Therezinha e Roupa de Mesa 


oto: André Fortes/Colaborador Produção: Zulmira Fátima dos Santos/Karin San 


